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Resumo — O presente trabalho objetivou avaliar as caracteristicas anatdmicas e fisico-quimicas de
péssegos (Prunuspersica (L.) Batsch) ‘Aurora-1' e‘Dourado-2’, armazenados em diferentestempera-
turas e periodos. No primeiro experimento, os frutos foram armazenados a0, 3 e 6°C por 14, 21, 28 e
35 dias (mais dois dias de simulagdo a comercializagao, sob 25°C). No segundo experimento, os frutos
foram armazenadosa0 e 3°C por 7, 14, 21, 28 e 35 dias (maisdois dias de simulagéo acomercializagéo,
sob 25°C). O delineamento experimental empregado foi inteiramente ao acaso, em esquemafatorial, com
quatro repeticdes em parcelas de seis frutos. Péssegos ‘ Dourado-2', ap6s sete dias de armazenamento
a3°C ou 14 dias de armazenamento a 0°C, apresentaram |anosi dade caracterizada pelaquedabruscana
firmeza e pouca sucosidade. Os sintomas no mesocarpo foram caracterizados pelo afastamento das
paredes de células adjacentes e acimul o de substancias pécticas no interior das células e dos espacos
intercelulares. Péssegos ‘Aurora-1' sofreram reducdo na firmeza sem comprometer a qualidade dos
frutos, podendo ser conservados por até 35 dias a 0 e 3°C; mesmo aos 35 dias de armazenamento, o
mesocarpo nao apresentou alteracOes tipicas da lanosidade. Aos 35 dias de armazenamento a 6°C, 0s
frutos de ambas cultivares estavam sobremaduros.

Termos paraindexagdo: Prunus persica, propriedade fisico-quimica, anatomiavegetal, conservagéo de
alimento, disturbio fisiol 6gico, lanosidade.

Anatomical and physico-chemical alterations associated with cold storage
of ‘Aurora-1" and ‘Dourado-2' peaches

Abstract — The objective of the present study was to evaluate the anatomical and physico-chemical
characteristicsof ‘ Aurora-1" and ‘ Dourado-2' peaches (Prunus persica (L.) Batsch) stored at different
temperatures and periods. In the first experiment, fruits were stored at 0, 3 and 6°C for 14, 21, 28 and
35 days (more two days of simulated commercialization period at 25°C). In the second experiment,
fruits were stored at 0 and 3°C for 7, 14, 21, 28 and 35 days (more two days at 25°C of simulated
commercialization period). The experiment was afactorial with acompletely randomized design with
four replicateswith six fruit parcels. ‘ Dourado-2' peaches after seven days of storage at 3°C or 14 days
of storage at 0°C showed woolliness characterized by a sharp decrease in firmness and low juice
content. The mesocarp symptomswere characterized by aseparation of cell walls, pectin accumulation
into the cells and intercellular spaces. ‘Aurora-1' peaches lost firmness without compromising fruit
quality; they could be conserved for up to 35 daysat 0 or 3°C; even at 35 days of storage, mesocarp did
not present typical aterations of woolliness. At 35 days of storage at 6°C, the fruits of both cultivars
were overripe.

Index terms: Prunus persica, physico-chemical trait, vegetal anatomy, food conservation, physiol ogical
disturbs, woolliness.
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rem maislentamente. A diminuic8o daatividaderes-
piratéria, principal processo fisioldgico pds-colhei-
ta, propicia, em decorréncia, menores perdas de aro-
ma, sabor, textura, cor e outros atributos de qualida-
de dosfrutos (Chitarra& Chitarra, 1990). No arma-
zenamento refrigerado de péssegos e nectarinas, as
temperaturas recomendadas variam de -0,5 a0°C
(Galindo et a., 1992). Nessas condigdes, os frutos
podem ser conservados por duas a quatro semanas
(Chitarra& Chitarra, 1990).

Assim como acontece com a maioria dos produ-
tosde hortifruticulturas, 0 armazenamento refrigera-
do dos péssegos é limitado por |esdes causadas pelo
frio, chamadas, genericamente, pelo anglicismo
“chilling”; geralmente se evidenciam em cultivares
de polpa mais sensivel, apds duas ou trés semanas
em armazenamento, desde temperaturas acima do
ponto de congelamento (-0,5°C) atéinferioresal10°C
(Lill et a., 1989; Luchsinger & Walsh, 1998). Mesmo
nao provocando o congelamento das células, a ex-
posic&o dos frutos a baixas temperaturas por deter-
minado periodo pode causar uma série de modifica-
¢Bes no metabolismo normal, que prejudicam aqua-
lidade dos produtos. Os sintomas tipicos de
“chilling” em péssegos tornam-se visiveis quando
os frutos sdo transferidos para temperaturas mais
altas que permitam seu amadurecimento. Tais sinto-
mas séo caracterizados pelo escurecimento da pol-
pa, aumento da susceptibilidade a podriddes, perda
do sabor e aroma caracteristicos, e lanosidade
(Morris, 1982; Von Mollendorff & Villiers, 1988;
Crisostoet a., 1999).

Em péssegos, 0 “chilling” seevidenciaprincipal-
mente pela lanosidade (Fernandez-Trujillo et al.,
1998), que se caracterizapor um distUrbio fisiol6gico
gue ocorre durante 0 amadurecimento do fruto, de-
pois de um periodo de armazenamento em tempera-
turasinferioresa8°C (Buescher & Furmanski, 1978).
Bramlage (1982) observou gque péssegos e nectarinas
conservados por mais de duas semanas sob tempe-
raturas entre O e 5°C desenvolveram lanosidade du-
rante 0 amadurecimento. Von Mollendorff et . (1992)
constataram lanosidade em nectarinas quando estas
foram armazenadas a-0,5 ou 3°C por trés ou quatro
semanas. Até duas semanas de armazenamento nes-
sas condigBes, nenhum sintoma foi observado.
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A identificag8o dalanosidade é bastante proble-
mética, umavez quendo hadiferencas aparentesentre
frutos sadios e frutos lanosos. Os sintomas s&o per-
ceptiveis apenas quando a polpa do fruto é
seccionada, ou sgja: 0 problemanéo é observado até
que o fruto sgja consumido (Bruhn et al., 1991;
Luchsinger & Walsh, 1998). Outradificuldade é que
a lanosidade s6 é identificada apds a remo¢do do
fruto do armazenamento refrigerado.

O sintoma de lanosidade, que geralmente se ex-
pressa a partir da segunda semana de armaze-
namento, é caracterizado por polpaseca e farinhen-
ta, perda de sabor e firmeza, e auséncia de suco-
sidade(Lill et d., 1989).

O método mais eficiente naprevencgéo e posterior
controle de desordens fisiol 6gicas consiste naiden-
tificagdo das causas que as induzem, bem como a
progresséo desses distUrbios durante o armaze-
namento refrigerado.

O conhecimento do potencial de conservacdo dos
frutos de determinada cultivar é essencial, para que
possam ser desenvolvidas técnicas adequadas para
os procedimentos de selecdo e embal agem, dearma-
zenamento e comercializag&o, orientando produto-
reseintermediérios naelaboracéo de umaestratégia
mai s ficiente napds-col heita.

O objetivo destetrabalho foi avaliar asalteracdes
anatémicas e fisiol gicas associadas atemperaturas
e periodos de armazenamento no potencial de con-
servagdo de péssegos das cultivares Aurora-1 e
Dourado-2.

Material e M étodos

Os péssegos (Prunus persica (L.) Batsch) utilizados
no experimento foram das cultivares Aurora-1 e
Dourado-2, colhidos em pomar comercial do Municipio
de Paranapanema, SP, Cooperativa Holambra ll.
No momento da colheita, os frutos foram rigorosamente
sel ecionados quanto ao estadio de amadurecimento (matu-
ridade fisiol 6gica), tamanho do fruto e auséncia de defei-
tos.

A escolhadestas cultivares, selecionadaspelo Institu-
to Agrondmico de Campinas (Ojima et a., 1985, 1989),
residiu em dois motivos. Primeiro, porque sdo as princi-
pais cultivares plantadas no Estado de S&o Paulo. De acor-
do com Agrianual (1997), as cultivares Aurora-1 e
Aurora-2 correspondem a 30% daareacultivadacom pes-
segueiros no Estado de Sdo Paulo, enquanto Dourado-1 e



AlteracOes anatdmicas e fisico-quimicas

Dourado-2 correspondem a 20% dessa &rea. Depois por
serem cultivares de meia-estagdo, suas épocas de produ-
¢do coincidem com o pico de safra de péssegos em S&o
Paulo.

No primeiro experimento, em cadacultivar foram estu-
dadas trés temperaturas (0, 3 e 6°C) e quatro periodos de
armazenamento refrigerado (14, 21, 28 e 35 dias). Diante
dosresultados do primeiro experimento, nasafra seguinte
foi instalado um segundo experimento, em que foram estu-
dadas duas temperaturas (0 e 3°C) e cinco periodos de
armazenamento (7, 14, 21, 28 e 35 dias). Cadaparcelacom
seisfrutosfoi acondicionadaem sacos de polietileno per-
furados, e armazenadaem camaras derefrigeragdo do tipo
BOD, marcaMarconi, modelo MA 415, previamente gjus-
tadas para as devidas temperaturas.

O delineamento experimental adotado foi ointeiramen-
te ao acaso, em esquemafatorial 3x4, no primeiro experi-
mento, e 2x5 no segundo experimento, cadaum com qua-
tro repeticOes e parcelas de seis frutos.

Depois de retirados da camara de refrigeracédo, os fru-
tos, ainda embal ados em sacos de polietileno, foram man-
tidos a 25°C por dois dias, com o objetivo de simular um
periodo extra de tempo necessdrio a comercializagao.
As avaliagBes das caracteristicas fisico-quimicas dos fru-
tos foram realizadas no momento dainstalag&o do experi-
mento, visando a caracterizar o lote experimental, e apds
cada periodo de armazenamento, seguido do periodo si-
mulado de comercializagdo. A firmezadapolpafoi avalia-
da com penetrémetro manual, Efegi, modelo FT-327 com
ponteira 5/16”, tomando-se duas leituras em lados opos-
tos do fruto, e expressaem N. O teor de solidos solUveis
totais (SST) no suco foi determinado com refratdmetro
ATTO-2WAJ e expresso em °Brix. A acidez total tituldvel
(ATT) foi determinada por titulometria, segundo Carva-
Iho et a. (1990). A coloragéo de fundo foi determinada
com colorimetro Minolta CR-300 (escala L, C, °h), efe-
tuando-se duas leituras por fruto.

As amostras do mesocarpo dos frutos para as analises
anatémicas, realizadas por microscopia de luz e de
fluorescéncia (Luzaet d., 1992), foram coletadas no mo-
mento dainstalagdo do experimento, naretiradadacamara
de refrigeracéo, e apos cada periodo simulado de
comercializagdo. As andlises anatdmicas auxiliam na de-
terminacdo dafase criticado armazenamento, ou seja, em
que estédio do armazenamento aestruturainternado fruto
éafetada, além de permitir verificar sehdalgumaateracdo
estrutural, mesmo que o fruto ndo apresente sintomas de
lanosidade durante o armazenamento.

Os dados coletados foram submetidos a andlise de
variancia (teste F), e as médias, comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

1351

Resultados e Discussao

Primeir o experimento

Considerando que no 35° dia de armazenamento
a 6°C os péssegos das duas cultivares apresenta-
vam-se excessivamente maduros, sem condicdes de
comercializagdo, essesfrutos ndo foram submetidos
as andlises previamente delineadas.

Todas as variaveisfisico-quimicas analisadas al-
teraram-se em relacdo aos valores obtidos no mo-
mento dacolheita. Entretanto, aandlisedevariancia
n&o apresentou interagdo significativaentre osfato-
res periodo e temperatura de armazenamento, em
nenhuma das varidveis analisadas.

A perdade matériafrescade ambasas cultivares,
emboratenhaaumentado durante o armazenamento,
fol muito pequena, chegando a valores médios de
4% aofina do periodo de armazenamento (Figura 1).
Sabe-se que até 5% de perda de matéria fresca, os
péssegos ndo apresentam sinais de murchamento e
perda da consisténcia que comprometam sua quali-
dadeecomercializagdo (Klugeet al., 1997). Apenas
0s péssegos ‘Aurora-1’ apresentaram perda de ma-
tériafrescasignificativamenteinfluenciadapelatem-
peratura, isto €, 0 armazenamento a 6°C resultou em
maior perda de matéria fresca, quando comparado
com o armazenamento a0 e 3°C, principa mente apds
0s28 dias.

O teor de solidos sollveis totais (SST) nos pés-
segos ‘Aurora-1’ foi também influenciado de modo
significativo pelo periodo e temperatura de
armazenamento. Os maioresincrementos ocorreram
duranteo periodoinicia de 21 diasdearmazenamento
refrigerado, quando atingiram um pico médio de
10,2%Brix, ediminuiram posteriormente (Figura 1). Nor-
mal mente, o teor de solidos sol (ivei s aumentacom o
amadurecimento, por causa dos processos de
biossintese ou degradac&o de polissacarideos, até a
fase em que o fruto passa a utilizar essa reserva de
aclcares para manter sua atividade metabdlica
(Chitarra & Chitarra, 1990; Gottinari et al., 1998).
Na cultivar Dourado-2, oteor de SST foi influenciado
significativamente apenas pela temperatura de
armazenamento. Asduas cultivares apresentaram
teoresde SST mais el evados quando armazenados a
0°C (Figura 1), fato que pode ser atribuido a menor
taxarespiratéria dos frutos.
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Asdiferencas nos teores de acidez total titulavel
(ATT) ao longo do armazenamento foram pequenas,
e as duas cultivares mostraram pequenos decrésci-
mMos nos teores de acidez durante o armazenamento
(Figura 1), o que pode ser explicado pelo processo

‘Aurora-1’
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deoxidac&o. Chapman & Horvat (1990) também con-
cordam que os teores de acido citrico em péssegos
diminuem a medida que os frutos amadurecem.
Na cultivar Dourado-2, essa reducgéo foi mais acen-
tuada aos 28 dias de armazenamento a3 e 6°C (Figu-
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Figura 1. Influénciadatemperatura (0°C: m; 3°C: A; 6°C: @) e do periodo de armazenamento, seguido de dois
dias de simulagéo a comercializagdo sob 25°C, na perda de matéria fresca, solidos sollveis totais (SST), e
acidez total titulavel (ATT) de péssegos ‘Aurora-1' e ‘Dourado-2'. Barras verticaisindicam o desvio-padréo
damédia(n = 4).
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ral). Osteoresde acidez em péssegosAurora-1 ndo
foram significativamenteinfluenciados pelasdiferen-
testemperaturas de armazenamento.

O angulo de cor (°h) € uma medida apropriada
paraexpressar avariacdo da coloragéo em produtos
vegetais, em que o °h éde 90° naamarelaede 180° na
verde. Durante 0 armazenamento, ambas as cultiva-
res apresentaram decréscimos nos valores de °h, ou
sgja, no desenvolvimento da cor amarela, principal -
mente apos 0s 28 dias (Figura 2). Geramente, 0°h da
epiderme dosfrutos diminui amedidaque se prolon-
ga o0 armazenamento (Robertson et a., 1992). Essa
mudanga na coloragdo é atribuida tanto a degrada-
¢do da clorofila quanto & sintese de carotendides
(Chitarra & Chitarra, 1990). A coloragéo das duas
cultivares foi significativamente influenciada pela
temperatura. As temperaturasde 0 e 3°C foram mais
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eficientes na manutencéo da colorac&o dos frutos,
em comparacdo com atemperaturade 6°C (Figura 2),
0 que pode ser explicado pelo menor metabolismo
dos frutos nessas temperaturas.

As duas cultivares apresentaram reducéo nafir-
mezada pol paapds o armazenamento refrigerado, e
nacultivar Dourado-2 estareducdo foi maisdréstica,
em decorréncia do estresse causado pelo frio (Figu-
ra2).

Ospéssegos‘ Aurora-1', que no momento dains-
talagd@o do experimento tinham val ores médios defir-
mezade 34,6 N, sofreram reducdo médiade 40% ao
final dos 35 dias de armazenamento, atingindo valo-
resmédiosde 20,8 N (Figura 2). Apesar dareducao
nafirmeza, esse amolecimento da polpa parece que
nao comprometeu aqualidade dosfrutos para o con-
sumo.

‘Dourado-2’
TS

¢

Firmeza (N)

;% i

28 3B 0 7 14

Dias de armazenamento

oA

21 21 28 35

Figura 2. Influénciadatemperatura(0°C: m; 3°C: A; 6°C: @) e do periodo de armazenamento, seguido de dois
dias de simulacdo a comercializagdo sob 25°C, na coloragdo externa e firmeza da polpa de péssegos
‘Aurora-1' e'Dourado-2'. Barras verticais indicam o desvio-padréo damédia (n = 4).
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Nos péssegos ‘ Dourado-2’, apesar da maior re-
tencdo dafirmezaa 0°C em relagdo aos tratamentos
com 3 e 6°C, em todas as temperaturas a perda da
firmezafoi extremamentealta(Figura 2). Essespés-
Segos, que no momento da colheita apresentavam
firmezade 37,9 N, atingiram reductes médiasde 88%,
ou sgja, valoresmédiosde 4,5 N ao final do periodo
dearmazenamento, o queimpossibilitariao seu trans-
porte, comercializagdo e consumo. A queda acentu-
ada da firmeza dos péssegos ‘ Dourado-2’, que foi
observadajano 14° diade armazenamento, teve como
causa o estresse causado pelo frio. A exposicdo dos
frutos a temperaturas que causam o “chilling” é o
fator causador de mudangas naatividade normal das
enzimas pectinametilesterase (PME) e poliga-
lacturonase (PG). Umaatividade minimabasa daPME
€ mantida, levando ao constante aciimulo de subs-
tancias pécticas desesterificadas, enquanto a ativi-
dade da PG, principa mente a da endo-PG, diminui
drasticamente e ndo permite que essas substancias
sejam degradadas (Fernandez-Trujillo et ., 1998;
Zhou et al., 2000). Essas substancias pécticas
desesterificadas, de alto peso molecular, tém acapa-
cidade de reter agua, formando gel que leva ao de-
créscimo dafirmezae outras mudangas natexturada
polpa, conhecidacomo lanosidade (Ben-Arie & So-
nego, 1980). Em trabal ho com armazenamento refri-
gerado de péssegos, Von Mollendorff & Villiers(1988)
relacionaram aquedabruscanafirmezadapolpados
frutos com o surgimento dalanosidade. Gottinari et a.
(1998) também constataram que 0 estresse causado
pelofriofoi acausade umaperdadefirmezade 77%
em péssegos BR1 conservados a 0°C por 28 dias.
Jackman et d. (1992) também relacionaram o decrés-
cimo de firmeza na textura dos frutos de tomate ao
“chilling”.

Quanto as caracteristicas anatbmicas pesqui-
sadas, 0 mesocarpo dos frutos das cultivares Auro-
ra-1 e Dourado-2, no momento da colheita (contro-
le), apresentava células parenquimaticas isodiamé-
tricas de tamanhos distintos. As células eram turgi-
das e arranjadas, e deixavam amplos espagos
intercelulares (Figura 3).

Inicialmente, foram caracterizadas as alteragoes
anatémicas de frutos armazenados a 3°C. O meso-
carpo dosfrutos‘Aurora-1' e‘Dourado-2’, armaze-
nadospor 14, 21, 28 e 35 dias, foi muito semel hante,
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permanecendo praticamente inalterado durante o
armazenamento a 3°C. Este resultado indica que o
metabolismo do fruto também néo sofreu alteragdes
durante o periodo de armazenamento refrigerado, e 0
sintoma de lanosidade né&o foi observado.

Quando os frutos da cultivar Dourado-2 foram
transferidos paraatemperaturade 25°C, por doisdias,
apoGsaremocao do armazenamento refrigerado a3°C
(periodo de simulagéo acomercializagéo) foi possi-
vel identificar alguns sintomastipicos dalanosidade.
Nos frutos armazenados por 14+2 e 21+2 dias, foi
observado acumulo de substancias pécticas nos
espacos intercelulares e no interior das células
parenquiméticas proximas aos feixes vasculares (Fi-
gura4). Aos28+2 diaseaos 35+2 dias, este acimulo
expandiu-se para o restante do mesocarpo. Algumas
células parenquimaticas apresentavam contorno ir-
regular, fragmentac&o nuclear e perdade adeséo en-
tre paredes cel ulares adjacentes, que ampliam os es-
pacosintercelulares, os quais eram preenchidos por
substancias pécticas (Figuras5, 6 e 7). Tais subs-
tancias sdo caracterizadas pelo baixo grau de
esterificacdo e alto peso molecular, e por esse moti-
Vo, tém a capacidade de se ligar a agua livre dos
tecidos, eformar gel (Buescher & Furmanski, 1978;

Figura 3. Corte transversal do mesocarpo de péssego
‘Dourado-2’ no momento da colheita (controle).
Barra= 74 um.
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Figura 4. Cortetransversal do mesocarpodepéssego‘Dou-  Figura 6. Cortetransversal do mesocarpo depéssego ‘ Dou-
rado-2 apos 14 dias de armazenamento a 3°C, seguido de  rado-2' apos 35 dias de armazenamento a 3°C, seguido de
doisdiasdesimulagio acomercializagio sob 25°C. As setas  doisdiasdesimulagéio acomercializagdo sob 25°C. Detalhe
maior e menor indicam as substancias nas células e nos  das ceélulas do mesocarpo exibindo processo de fragmenta-

espacos intercel ulares, respectivamente. Barra= 74 um. ¢80 nuclear. A seta maior indica o nicleo integro, e a seta
menor, um dos nuicleos fragmentados. Barra= 37 um.

! i
Figura 5. Corte transversal do mesocarpo de péssego  Figura 7. Corte transversal do mesocarpo de péssego
‘Dourado-2' ap6s 28 diasde armazenamento a3°C, segui-  ‘Dourado-2' apds 28 dias de armazenamento a 3°C, segui-
do dedoisdiasde simulagdo acomercializagdo sob 25°C.  do de dois dias de simulagéo a comercializag&o sob 25°C.
Observar o afastamento das paredes de células adjacentes  Detalhe das células do mesocarpo exibindo afastamento
e 0 acumulo de substéncias pécticas nos espacos entre as paredes celulares (setas), ampliando os espagos
intercelulares (setamaior), eo contornoirregular dascélu-  intercelulares que séo preenchidos por substancias pécticas.
las (setamenor). Barra= 37 um. Barra= 37 um.
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Ben-Arie& Sonego, 1980; Lill et d., 1989). A formagéo
do gel explica a perda da sucosidade e firmeza da
polpa (Figura2). Luzaet a. (1992) e Brovelli et al.
(1998), estudando as modificagdes anatdmicas em
péssegos com lanosidade, verificaram os mesmos
tipos de alteragOes.

A presenca de substancias pécticas no interior
das células parenquiméticas, assim como afragmen-
tac&o nuclear, podem ser conseqiiéncia de mudan-
¢as naintegridade fisica damembrana plasmética e
do envelope nuclear. Segundo Marangoni et al.
(1989), aresposta primaria aos ferimentos causados
pelofrio éaalteragdo nafluidez damembranalipidica,
gue passa da fase liquido-cristalina para gel solida.
Essa mudanca na fluidez é a causa da alteragdo na
permeabilidade das membranas celulares e suacon-
sequiente degradac&o.

O mesocarpo dos frutos ‘Aurora-1’, na comer-
cializag@o simulada, apresentou as mesmas caracte-
risticas anatémicas verificadas durante o arma-
zenamento refrigerado a 3°C. Néo foi observado o
acumul o de substancias pécticas no interior das cé-
lulas e dos espacos intercelulares, nem a separacéo
da parede de célul as adjacentes, tipicos sintomas de
lanosidade encontrados em frutos ‘ Dourado-2'.

O comportamento de péssegos ‘ Dourado-2’ ar-
mazenados a0°C, por 14, 21, 28 e 35 dias, foi seme-
[hante ao de frutos armazenados a 3°C.

Segundo experimento

Como no primeiro experimento alanosidadejaera
identificadaem péssegos‘ Dourado-2' armazenados
por 14 dias (primeira avaliagdo), com queda brusca
nafirmezanesse periodo (Figura 2), neste experimen-
to, as andlises fisico-quimicas e anatémi-
cas foram realizadas também no sétimo dia de
armazenamento, visando determinar o periodo exato
damanifestago dessedisturbiofisiol6gico. Umavez
gue no primeiro experimento apenas a firmeza da
pol pateverel acdo com o aparecimento dalanosidade,
no segundo experimento serdo apresentados ape-
nas os resultados da andlise dessa variavel.

Péssegos da cultivar Aurora-1 continuaram ndo
apresentando sintomas de “chilling” até os 35 dias
de armazenamento em ambas temperaturas estuda-
das. Em péssegos‘ Dourado-2', armazenados por sete
dias a 0°C, nenhum sintoma de “chilling” pdde ser
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observado, ao contrario dos armazenadosa 3°C, que
apos sete dias apresentavam queda brusca nafirme-
za (Figura 8), e auséncia de sucosidade na polpa.
A partir do 14° diade armazenamento, osfrutos apre-
sentaram lanosidade nas duas temperaturas estuda-
das. Luchsinger & Walsh (1998) relatam amanifesta-
¢80 mais precoce dalanosidade em frutos armazena-
dos em temperaturas mais elevadas. Esses autores
constataram que péssegos armazenados a 0°C apre-
sentaram esse sintoma mais tardiamente do que os
péssegos armazenados a 5°C.

Esse resultado foi confirmado com a andlise
anatdémica, que evidenciou que, mesmo apds o pe-
riodo de comercializacdo simulada, as células do
mesocarpo de péssegos armazenados por sete dias
a 0°C ndo apresentavam alteracdes tipicas da
lanosidade, enquanto frutos armazenados por
7+2 dias a 3°C apresentavam acumulo de substan-
cias pécticas proximo aosfeixes, o que explicaaau-
sénciade sucosidade e aqueda bruscade firmezada
polpa.

A andlise ao microscopio de fluorescéncia das
secOes do mesocarpo coradas com corifosfina con-
firma que as substancias amorfas presentes nos es-
pacos intercelulares do mesocarpo de frutos com
|lanosidade eram de naturezapéctica(Figura 9).
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Figura 8. Influénciadatemperatura (0°C: m; 3°C: o) edo

periodo de armazenamento, seguido de doisdias de simu-

lacdo a comercializagdo sob 25°C, nafirmezada polpade

péssegos ‘ Dourado-2' . Barras verticaisindicam o desvio-

padréo damédia (n = 4).



AlteracOes anatdmicas e fisico-quimicas

Figura 9. Corte transversal do mesocarpo de péssegos
‘Dourado-2’, corados com corifosfinae analisados ao mi-
croscopio defluorescéncia, apos 35 dias de armazenamento
a3°C, seguido de doisdiasde simulagdo acomercializagdo
sob 25°C. Fluorescéncia nos espagos intercelulares (se-
tas), indicam a presenca de substancias pécticas.
Barra= 22,7 um.

Conclusdes

1. Os péssegos das cultivares Aurora-1 e Doura-
do-2 diferem entre si quanto a sensibilidade ao
armazenamento refrigerado.

2. Péssegos dacultivar Aurora-1 podem ser con-
servados por até 35 dias, atemperaturade 0 ou 3°C,
sem comprometer a qualidade dos frutos.

3. Péssegos da cultivar Dourado-2 séo sensivels
ao armazenamento refrigerado, ou seja, apresentam
sintomas de lanosidade apés sete dias de
armazenamento a 3°C e apds 14 dias de armazena-
mento a0°C.
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